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� 食中毒の種類
１．細菌性食中毒
２．ウイルス性食中毒
３．自然毒食中毒

毒キノコ、ふぐ など
４．化学性食中毒

ヒスタミン など
５．その他の食中毒

寄生虫 など
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資料１

� 食中毒の発生状況
○実際どんな食中毒が
多いのか︖

3
� 食中毒の病因物質別事件数発生状況
（令和６年）
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� 発生件数が多い食中毒
○カンピロバクター
主な原因は、加熱不⼗分な鶏⾁
○アニサキス
主な原因は、生食用鮮魚介類
○ノロウイルス
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� 給食施設での食中毒
○特にノロウイルスに注意してください
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� 食中毒の病因物質別患者数発生状況
（令和６年）
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� ノロウイルス食中毒の特徴
○１件あたりの患者数が多い
○⼤量調理では特に注意が必要
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� 食中毒の原因施設別事件数
（令和６年）
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�

10 引用：厚生労働省資料より

� 給食施設の食中毒発生割合
○事件数
５１／１０３７件＝約５％
○患者数
１５４３／１４２２９人＝約１１％

（令和６年）
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� ノロウイルス食中毒の発生要因
○ノロウイルス⾷中毒発⽣の原因は︖
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� ノロウイルス食中毒 発生要因（平成25年９⽉〜12月）
（資料出所︓厚⽣労働省資料「ノロウイルス⾷中毒の事例紹介」より）
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https://www.mhlw.go.jp/stf/seisakunitsuite/bunya/0000102587.html

無症状

症状あり

� ノロウイルス食中毒の発生要因
○ノロウイルス食中毒の発生原因の
８割は「調理従事者」です。
○原因の5割は
「症状がない調理従事者」です。
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� ノロウイルスによる食中毒への対策
○調理従事者は「ノロウイルスを保有して
いる」という前提で対策する必要がある。
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� ノロウイルスによる食中毒への対策

○厚⽣労働省のリーフレット

ダウンロードできます
https://www.mhlw.go.jp/stf/seisakunitsuite/bunya
/kenkou_iryou/shokuhin/syokuchu/03.html
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� 疑問

○なぜノロウイルスによる食中毒を防
げないのか︖
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� 原因１

健康管理体制の問題
（感染源対策の不備）
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� 実例１

平成24年・⼭梨県・仕出し弁当
○調理作業等が最⼩限の⼈員配置で⾏われていた
○調理員の体調不良時の対応策が確⽴されていな
かった
○健康状態が不良であっても⾔い出せない雰囲気
であった 等
○その他、トイレ、出⼊⼝などの洗浄消毒を適切
に⾏なっていなかった
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� 実例２
平成24年・広島県・仕出し弁当
○健康管理記録はあるが、マニュアル通りに記載され
ておらず形骸化していた
○⾷器洗浄従事者、事務員、配送員等の調理従事
者以外の健康状態については記録していなかった（調
査の結果、食器洗浄従事者で嘔吐、発熱症状を呈
した従業員がいた）
（無症状のノロウイルス保有調理従事者もいた）
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� 原因２

トイレでの衛⽣管理の問題
・手洗い、清掃と消毒、被服の扱い
の問題
（感染経路対策の不備）
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